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چکیده 


پوترسین ماده‌ای غیر سمی و زیست سازگار است که می‌توان از آن در حفظ کیفیت و افزایش پس از برداشت میوه‌ها استفاده نمود. میوه انگور به 
دلیل پریکارپ نازک و بافت گوشتی میوه» عمر پس از برداشت کوتاهی دارد. در این پژوهش اثر محلول‌پاشی قبل از برداشت پوترسین در سه غلظت 
مختلف (صفره ۲ و ۴ میلی‌مولار) و غوطه‌وری پس از برداشت میوه در ژل الوئه‌ورا (۲۵ و ۲۳ درصد) بر صفات کیفی و ماندگاری میوه انگور رقم "یاقوتی" 
طی پنج زمان (صفر ٩‏ ۱۸ ۲۷ و ۲۶ روز) پس از انبارداری در دمای ۴ درجه سانتی‌گراد بررسی گردید. نتایج تجزیه واریانس داده‌ها نشان داد که تاثیر 
نوع تیمار و مدت زمان انبارمانی بر تمام صفات مورد بررسی در سطح احتمال ۱ درصد معنی‌دار بوده است. میوه‌های تیمار شده. در هر دو غلظت 
پوترسین از سفتی بافت. ویتامین ثه آنتوسیانین مواد فنولی و مقدار مواد جامد محلول بیشتر و ماندگاری بهتری نسبت به شاهد برخوردار بودند. در هر 
پنج زمان اندازه‌گیری بالاترین میزان محتوای فنل» آنتوسیانین کل و سفتی بافت مربوط به تیمار پوترسین ۲ میلی‌مولار با پوشش ژل الوئه‌ورا ۲۵ و ۲۳ 
درصد و کمترین میزان مربوط به شاهد بود. سفتی بافت میوه طی انبارمانی به تدریج کاهش یافت اما این روند در میوه‌های تیمار شده به‌طور قابل 
توجهی با سرعت کمتری مشاهده شد. بیشترین میزان سفتی بافت (۰/۶۳۱۱ کیلوگرم نیرو) در تیمار ترکیبی پوترسین ۲ میلی‌مولار و ژل آلوئه‌ورا ۲۵ 
درصد مشاهده شد که تفاوت معنی‌داری با شاهد نشان داد. به‌طور کلی نتایج نشان داد کاربرد قبل از برداشت پوترسین ۲ میلی‌مولار و غوطه وری پس از 
برداشت در ژل آلوئه‌ورا ۲۵ و ۲۳ درصد» توانست عمر پس از برداشت این رقم را در مقایسه با شاهد ۱۶ روز بهبود بخشد. 


واژه‌های کلیدی: آنتوسیانین کل» پوشش طبیعی» غوطه‌وری» کیفیت پس از برداشت 


مقدمه 

میوه انگور خوراکی (.1 ۷/۵۲۵ ۲1/۶) یکی از مهم‌ترین میوه 
هاست که به‌طور گسترده در جهان پرورش یافته و میوه صادراتی 
بسیاری از کشورها محسوب می‌شود. اگرچه انگورهای خوراکی به 
عنوان میوه نافرازگرا طبقه‌بندی شده‌انده اما به دلیل نرم شدن زیاد 
کاهش وزن و پوسیدگی ناشی از قارچ‌هاه بسیار مستعد فاسد شدن 
هستند؛ که در نتیجه منجر به عمر کم پس از برداشت این میوه می 
شود. روش‌های مختلفی برای حفظ استحکام و کنترل پوسیدگی 
انگورهای خوراکی در حین ذخیره‌سازی و بهبود خصوصیات میوه. 


۰ ۲ و ۲- به‌ترتیب استادیان دانشجوی دکتری و دانشجوی سابق کارشناس ارشد 

گروه علوم باغبانی» دانشکده کشاورزی, دانشگاه لرستان 

(*- نویسنده مسئول: 6۴ ۵ .هتمحصحطوعاطه :لتمصظط) 
0 :]10 


مانند پوشش کیتوسان قبل و بعد از برداشت (۲۳) و کاربرد آبسیزیک 
سید خارخی اراقه ده اس (۳۸]: تیماز ی از برداشت» نوم بیعرین 
راه برای حفظ کیفیت میوه در دوره پپس از برداشت نیست (۲۳). 
معمولاً اين تیمارها بسیار گران هستند و خطر آسیب رساندن به میوه 
را با استفاده از مواد اضافی افزایش می‌دهد و همچنین موجب می‌شود 
تولید کننده, به کیفیت درخت توجه کمتری داشته باشد (۲۳). کاربرد 
قبل از برداشت به‌عنوان یک جایگزین مناسب برای مقابله با مشکل 
مذکور در نظر گرفته شده است. با این حال. در مورد کاربرد قبل از 
برداشت پلی آمین در گونه‌های مختلف درختان میوه اطلاعات کمتری 
در دسترس است. 

پلی آمین‌ها (۳۸) ترکیبات بیولوژیکی. طبیعی و زیست تخریب 
پذیر با وزن مولکولی کم با گروه‌های نیتروژن آلیفاتیک هستند که در 
موجودات زنده و حیوانات و گیاهان بسیار فراگیر هستند. متداول‌ترین 


۴ نشربه علوم باغبانی (علوم و صنایع کشاورزی). جلد ۰۳۵ شماره ۱. بهار ۱۴۰۰ 


پلی‌آمین‌ها پوترسین + اسپرمیدین " و اسپرمین " می‌باشد. آنها برای 
رف و تمایز سلول شروری هستند و غلظت داخل سلولی آنها خر خوره 
تکثیر سریع سلول افزایش می‌یابده اگرچه نقش دقیق آنها در این 
فرآیندهای سلولی عمدتاً ناشناخته است (۳۴) اما برای رشد و نمو گیاه 
و میوه و همچنین در واکنش‌های تنش بسیار مهم هستند (۳۳). آنها 
به‌عنوان عوامل ضد پیری شناخته می‌شوند چرا که با سرکوب تولید 
اتیلن» سرعت نرم شدن و پیری میوه را کاهش می‌دهند (۱۶). این 
مکانیسم با رقابت بین پلی آمین و انیلن برای پیش ساز مشترک -5 
(5۸7) صمتصمناع 2060051 در ارتباط است (۲۶). ادعا شده 
است که استفاده از پلی آمین‌ها با کاهش فعالیت‌های آنزیمی ۸0 
(۸) عوقطارو و (۸۵) 0210286 ۸0 باعث کاهش ستتز 
ائیلن در طیف گسترده‌اي از گیاهان می‌شود (۵ و ۱۳). پلی‌آمین‌ها یک 
گروه جدید از تنظیم کننده‌های رشد گیاهی هستند و پژوهش‌ها نشان 
دااهانل: کد کار یه شارع بان آمن‌ها پر وم گس های مش عفن 
میوه مانند سفتی بافت» میزان کاهش وزن, تولید اتیلن» مقدار مواد 
جامد محلول و اسید قابل تیتراسیون ۰ هستند س تحقیقات 
نشان داده است که کاربرد خارجی 
خصوصیات تغذیه‌ای میوه در رد دوره بارداری می‌گردد (۲۶) نرم 
شدن بافت میوه هلو در طی دوره انبارداری با کاهش در میزان درونی 
پلی‌آمین‌ها و افزايش در بیوسنتز اتیلن مرتبط دانسته شده است (۱۸). 
گزارش شده است ارقامی از گلابی ژاینی که عمر آنباری لولانی‌تری 
دارند. میزان پلی‌آمین‌های درونی و میزان تولید اتیلن در آنها وجود 
دارد (۲۴). محلول‌پاشی پوترسین و اسپرمیدین روی ی تسلیل باعث 
کاهش میزان تولید اتیلن» تاخیر در نرم 9 بافت» حفظ میزان اسید 
قابل تیتراسیون و ممانعت از افزایش در غلظت مواد جامد محلول کل 
آب میوه گردید (۳۱). میوه‌های انار تیمار شده با پوترسین یا 


اسپرمیدین که متعاقبا در دمای ۲ درجه سانتی گراد به مدت ۶۰ روز 
نیار شدند. رای مقادیری بیش‌تری ویتامین ثه ترکیبات فنولیکی و 
آنتوسیانین کل در آریل‌های خود نسبت به میوه‌های تیمار نشده بودند 
(۲۳). در مطالعه‌ای میردهقان و همکاران (۲۳) به بررسی کاربرد قبل 
از برداشت پلی آمین‌ها در افزايش آنتی اکسیدان‌ها و کیفیت انگور در 
دوره پس از برداشت پرداختند. نتایج این بررسی نشان داد که نرم 
شدن و کاهش وزن در طی دوره انباری افزايش يافته اما میزان این 
تغییرات در میوه‌های تیمار شده با پوترسین» اسپرمیدین به میزان قابل 
توجهی به تأخیر افتاد. خان و همکاران (۲ 0 نشان دادند که کاربرد 
قبل از برداشت پوترسین باعث سرکوب بیوسنتز اتیلن» تاخیر در نرم 
شدن میوه آلو رقم "۸۵61100" در طی ذخیره سازی شد. 


۱۳۹ 
مصت‌نصه50 -2 
ملع(5 -3 


نقش پوشش‌های خوراکی برای افزایش عمر پس از برداشت 
میوه‌ها در سال‌های اخیر مورد توجه بسیاری از محققان قرار گرفته 
است. به طور کلی» پوشش‌های خوراکی از پلی ساکاریدهاء لپپیدهاء 
پروتئین‌ها یا ترکیبات مختلفی تشکیل شده‌اند (۱۴). ژل آلوئه ورا یکی 
از این پوشش‌هایی است که در سال‌های اخیر مورد توجه قرار گرفته 
است. ژل آلوئه‌ورا عمدتا از پلی ساکاریدها و همچنین مواد معدنی؛ 
قندهاء وبتامین‌هاء عوامل ضد میکروبی و آتتی اکسیدان‌هایی مانند 
ترکیبات فنلی تشکیل شده است (۳۰). پوشش ژل آلوئه‌ورا در 
انگورهای تازه‌خوری (4)۳۵ شلیل (۲۷) پرتقال (۲۷) و توت فرنگی 
(۳۰) باعث کاهش میزان تنفس» کاهش رطوبت. نرم شدن» کاهش 
پوسیدگی میکروبی و سایر خصوصیات کیفیت را حفظ کرده و می‌تواند 
ماندگاری میوه را افزایش دهد. با توجه با نتایج پژوهش‌های مذکور در 
ارتباط با نقش مثبت پلی‌آمین‌ها و پوزشش خوراکی ژل آلوئه‌ورا در 
حفظ و بهبود ویژگی‌های میوه‌های مختلف در طی انبارداری پژوهش 
حاضر به‌منظور بررسی اثر تیمارهای قبل از برداشت پوترسین در 
علت‌هلی مضتلف ویمار اپ ازپرداشت ول الوتی( تمصط و 
بهبود خصوصیات کمی و کیفی میوه انگور رقم "یاقوتی" انجام شد. 


مواد و روش‌ها 


این پژوهش بر روی درختان بالغ ۱۳ ساله انگور رقم یاقوتی" در 
دو آزمایش مستقل در باغ داربستی منطقه آبستان از توابع شهرستان 
ماه و اسانشگاه‌ایس آررداشت گتروسوه اضانی که 
لرستان در سال ۱۳۹۷ انجام شد. در این مطالعه. پوتریسین به صورت 
محلول‌پاشی در مرحله قبل از برداشت و ژل آلوثه ورا به صورت غوطه 
وری میوه در ژل, در مرحله پس از برداشت در هفت تیمار (جدول ۱) 
اعمال گردید. میوه‌ها پس از ِ تیمار در یخجال با دمای ۴ درجه 
قرار گرفته و در مراحل زمانی مختلف (جدول ۲) از نظر ویژگی‌های 
کمی و کیفی مورد بررسی قرار گرفتند. 


محلول‌پاشی قبل از برداشت پوتریسین 

رت کر کات ار انباره و بارسیوه با ما۳ 
شاخه یکساله به‌صورت ۶-۱۲ جوانه‌ای انتخاب شدند. سپس خوشه 
های انگور به طور مستقیم با ۴ لیتر در هر تاک از طریق دستگاه 
سم‌پاش دستی با غلظت‌های مختلف پوترسین (صفر (آب مقطر) ۲ و 
۳ میلی‌مولار) در مراحل مختلف رشد (تشکیل میوه" ۳۵ و ۵۰ روز 
بعد از آن) محلول‌پاشی شدند. در تمام محلول‌پاشی‌ها ۲ میلی‌لیتر 
توئین ۸۰ درصد به‌عنوان ماده سطحی فعال اضافه خواهد شد (جدول 
0 


4- ۲۳۵1 ۲ 


تأثیر کاربرد قبل از برداشت پوترسین و پس از برداشت ژل آلوئه‌ورا بر کیفیت و عمر انبارمانی میوه انگور رقم "باقوتی* ۱۰۵ 


غوطه‌وری پس از برداشت در ژل آلوئه ورا 
میوه‌های انگور پس از برداشت بلافاصله به آزمایشگاه منتقل و به 
مدت ۱۰ تا ۲۰ ثانیه در غلظت‌های مختلف ژل آلوئه‌ورا (صفرء ۲۵ و 


میوه‌های انگور با وزن حدود ۳۰۰-۳۶۰ گرم در هر واحد آزمایشی به 
مدت ۳۶ روز در دمای ۴ درجه سانتی‌گراد نگهداری شدند (جدول ۱). 


جدول ۱- ترکیب‌های تیماری قبل و بعد از برداشت میوه انگور رقم "یاقوتیبا پوتریسین (۳۲) و ژل آلوته ورا (۸۷) 
ماود ۰۱۷۲ ممرقرم ما2 ۵۶ )دبس ده ممنای‌نامرمره ۸۲۵ 2808 ۳۱۱ )۵۵5-021۳۲۷6۵ 20 -۳۲۳۵ -1 12016 


۲ 2020 0۲6 ۱7/2۵1 01501160 و۲7 


استفاده از آب مقطر قبل و بعد از برداشت 
0 ۱۳۷۵۵۵ ۱7۷16 مصلمعمتانان 2۳ ۵ مطارهمو اد۷۵ ۲۵-۱2۲ 


محلوپاشی قبل از برداشت پوترسین ۲ میلی‌مولار به همراه توئین ۸۰ 


0 


2 ۳۱ 7۲ 


0 ۱7۷۵۵۰ 7۷16 مصلمممتانان 3 ۵ مطترهمد اد۷۵ ۲۵-۱2۲ 


محلوپاشی قبل از برداشت پوترسین ۲ میلی‌مولار به همراه توئین ۸۰ 


۳۱۱ 71 


ساکم عطا ص 2566 [عع ۷۵۲۵ ۸۱۵6 ط1 طموتمحصحصا ,80 ممه۱۲) )۱ مصلم‌عمتانام 2۳ ۵ ممتوهامو ۲۵-32۲۷۲۵۵6 


مها ادع۷ 2۲ 


4 ۳۱1 2۳00۷]+۵۱۷ 0* 0 


محلول‌پاشی قبل از برداشت پوترسین ۲ میلی‌مولار به همراه توئین ۸۰ غوطه‌وری پس از برداشت در ژل آلوثه ورا 1/۲۵ 
ام عطا ‏ 2566 [عع ۷۵۲۵ ۸۱0۵6 م1 طموتمحصحصا ,80 ممه۱۲) ط)۱ مصلم‌عمتانام 3 که ممتوهامو ۷۵۵۲ ۲۵-32۲ 


مها ادع۷6 2۲ 


محلول‌پاشی قبل از برداشت پوترسین ۳ میلی‌مولار به همراه توئین ۸۰ غوطه‌وری پس از برداشت در ژل آلوثه ورا 1/۲۵ 
ساکم عطا ما 3366 ۵6 ۷۵۲۵ ۸۱۵6 1 طموتمحصحصا ,80 صمه۱۲) ظ)۷1 مصلم‌ومتانام 2۳ ۵ مترهامد ا۷۵۵ ۲۵-۱2۲ 


مها 2۲۷6۵5۲ 


محلول‌پاشی قبل از برداشت پوترسین ۲ میلی‌مولار به همراه توئین ۸۰ غوطه‌وری پس از برداشت در ژل آلوئه ورا 1/۳۲ 
ساکم عطا ما 3366 عع ۷۵۲۵ ۸۱۵6 1 طموتمحصحصا ,80 صمه۱۲) ظ)۱ مصلم‌ممتانام 3 که مترهامد اد۷۵ ۲۵-۱2۲ 


مها 2۲۷6۵۵۲ 


0 6 +3301 ۱۳1ظ 


6 . . ۲۱۳1 2۳00+ ۷ 0 


۲۱۳۲ 3000۷1+۸ ۷ 0 


محلول‌پاشی قبل از برداشت پوترسین ۳ میلی‌مولار به همراه توئین ۸۰ غوطه‌وری پس از برداشت در ژل آلوئه ورا 1/۳۲ 
*پوترسین< ۳۷6۹6106 و ژل آلوئه ورا - 261 ۸۱06۲۵۲۵ 


آماده‌سازی ژل آلوثه ورا 

برگ‌های تازه آلوئه‌ورا بلافاصله پس از برداشت با آب مقطر 
استریل شستشو داده شدند. نوک انتها و لبه برگ‌ها بریده و سپس با 
استفاده از یک چاقوی دستی قسمت میانی برگ به‌صورت طولی 
برش داده شد و پوست و برگ‌ها از گوشت وسط برگ (فیله) که 
حاوی ژل می‌باشد جدا شد. فیله‌ها پس از جداسازی توسط یک 
مخلوط کن به مدت ۵ دقیقه به خوبی خرد و مخلوط شدند. مخلوط 
حاصل پس از عبور از صافی پارچه‌ای, با هدف تولید ژل خالص, 
جمع‌آوری گردید. ژل خالص در دمای ۷۵ درجه سانتی‌گراد به مدت 
۵ دقيقه پاستوریزه شد (۲۰). 


مواد جامد محلول (155) 

ابتدا میوه‌ها آبگیری و آب‌میوه به‌دست آمده در اندازه‌گیری‌های 
مواد جامد محلول پی اچ و اسیدیته قابل تیتراسیون مورد استفاده 
قرار گرفت. مواد جامد محلول با استفاده از دستگاه رفراکتومتر دستی 
0 (مدل آن یک. ژاپن) در دمای اتاق تعیین گردید و مقدار 
آن بر حسب درصد بریکس بیان شد. میزان پی اچ آب میوه با 
استفاده از دستگاه پی‌اچ سنج (مدل» ۲۲۲۰ جنوبی) اندازه‌گیری شد. 


در هر نوبت اندازه‌گیری ابتدا دستگاه با بافرهای ۴ و ۷ کالیبره خواهد 


شد. سپس الکترود دستگاه داخل آب میوه قرار خواهد و پس از ثابت 
شدن عدد نمایش داده شده» میزان پی‌اچ ثبت شد. 


اندازهکیری اسیدهای قابل تیتراسیون (1:۸) 

میزان اسید کل میوه با استفاده از روش تیتراسیون آندازه‌گیری 
شد. برای این منظور» میزان ۲ یل لبته ان میوه با آب مقطر به 
حجم ۲۰ میلی‌لیتر رسانده شد و پس از همگن شدن. با سود ۰/۱ 
تیتراسیون با استفاده از فرمول زیر محاسبه گردید و مقدار عددی آن 
بر حسب اسید غالب (اسید تارتاریک) بیان شد. 


100 9 ۱ 2 ۳ 
4 (.ع. چع33] 24 ۲[ 24 -(100«1/و) 7۸ 


]0( 0 

۷: حجم سود مصرفی برای تیتراسیون بر حسب میلی‌لیتر لا 

نرمالیته سود مصرفی (۰/۱ نرمال» ۷۷6 .60 میلی اکی‌والان اسید 
تارتاریک (۷۵/۰۵)» ۷: حجم نمونه آب میوه بر حسب میلی‌لیتر 


اندازه‌گیری اسید آسکوربیک 
اندازه‌گیری اسیدآسکوربیک با روش یدومتریک انجام گردید. 


۶ نشریه علوم باغبانی (علوم و صنایع کشاورزی). جلد ۰۳۵ شماره 1. بهار ۱۴۰۰ 


استفاده گردید: 


تم 
10 5 


2۸ مقدار اسیدآسکوربیک در عصاره میوه (میلی‌گرم در ۱۰۰ 
میل‌لیتر» 5- مقدارمحلول ید مصرف شده (میلی‌لیتره لا- نرمالیته 
محلول مصرف شده "[- فاکتور محلول ید مصرف شده 


اندازه‌گیری محتوای کل آنتوسیانین (10۸) 

محتوای آنتوسیانین کل با استفاده از روش اختلاف پی‌اج (۱۵) 
اندازه‌گیری شد. جذب عصاره‌ها در طول موج‌های ۵۲۰ و ۷۰۰ 
نانومتر با استفاده از اسپکتروفتومتر (۰]۳۷1100 1۷120202) بعد از 
۰ دفيقه نگهداری در تاریکی بیان شد. نتایج بر اساس سیانیدین ۴ 
گلوگوزاید در میلی گرم در لیتر وزن تر گزارش گردید. 


اندازه‌گیری محتوای کل فنل (1۳0) 

سنجش میزان فنل کل موجود در حبهها طی مراحل مختلف 
باداری براساس روش سینگلتون و همکاران (۳۹) با اندکی تقییر 
انجام شد. ۰/۵ گرم نمونه با ۳ میلی‌لیتر متانول ۸۵ درصد حاوی ۲ 
میلی‌مولار سدیم فلوراید داخل هاون کوبیده شد. عصاره به‌دست 
آمده با ۵۰۰۰ دور در دقیقه به مدت ۵ دقیقه در دمای ۲۵ درجه 
سانتی‌گراد سانتریفیوژ شد. سپس ۳۰۰ میکرولیتر از عصاره الکلی در 
لوله‌های آزمایش جداگانه ريخته شد و به آن ۱۵۰۰ میکرولیتر معرف 
فولین اضافه گردید. پس از ۱۰ دقیقه به آن ۱۲۰۰ میکرولیتر کربنات 
سدیم ۷ درصد اضافه و پس از ٩۰‏ دقیقه قرار گرفتن روی دستگاه 
شیکر با سرعت ٩۰‏ دور در دقیقه در دمای اتاق و در شرایط تاریکی. 
جذب نوری نمونه در طول موج ۷۶۵ تانومتر با دستگاه طیف‌س نج 
(۲100 ۰.۷ ۷۲20202 تعیین گردید و با استفاده از منحنی استاندارد 
اسید گالیک مقدار فنل کل بر اساس میلی‌گرم اسید گالیک در گرم 
وزن تازه پوست بیان شد. 


سفنی بافت میوه 

سفتی بافت میوه با استفاده از دستگاه سفتی‌سنج ( ۸۳08[ 
۷22 ,۳05020) و با یکبار نفوذ میله نفوذکننده با قطر ۲ 
میلی‌متر در نیمه استوایی هر حبه انجام شد. جهت انجام اين آزمون 
برای هر تکرار ۵ حبه مورد بررسی قرار گرفت. سفتی بافت میوه بر 
اساس بيشینه نیروی لازم برای نفوذ میله در گوشت حبه و بر حسب 
کیلوگرم نیرو (.1>81) بیان گردید. 


ماندگاری میوه (تعداد روز) 
ماندگاری میوه از تاریخ برداشت تا تاریخ انقضا ماندگاری 
محاسبه شده است. ماندگاری میوه‌ها با ثبت تعداد روزهایی که میوه 


ها در زمان نگهداری بدون فاسد شدن در شرایط مناسبی قرار 
داشتند. تعیین شد. زمانی که ۵۰ درصد از میوه‌ها از بین رفت پایان 
عمر تیمار محاسبه گردید (۳۲. 


تجزیه آماری داده‌ها 

آزمایش به‌صورت فاکتوریل دو عامله. در قالب طرح کاملا 
تصادفی با ۳ تکرار انجام شد. فاکتور اول, اثر تیمارهای مورد بررسی 
در هفت سطح (جدول () و فاکتور دوم. زمان انبارداری در پنچ سطح 
شامل صفرء ٩‏ ۰۱۸ ۲۷ و ۲۶ روز پس از انباری بود. تجزیه داده‌ها با 
استفاده از نرم‌افزار 5۸ انحام شد و داده‌هابه صورت میانگین 
خطاهای استاندارد ارائه شده و اختلاف معنی‌داری بین تیمارها برای 
هر صفت با حداقل اختلاف معنی‌داری در سطح احتمال 0.05 < ,0 


نتایج تجزیه واریانس داده‌ها نشان داد که تاثیر نوع تیمار و مدت 
زمان انبارمانی بر تمام صفات مورد بررسی معنی‌دار (سطح احتمال ۱ 
درصد) بوده است اما اثر متقابل در صفات سفتی بافت میوه و پیاچ 
فیدر تیوه (جلول ۱۲ 


مواد جامد محلول کل (155) 

اصلی‌ترین تغییرات طعم در حین ذخیره‌سازی» شیربنی جزثی و 
جامد محلول انگور عمدتا از گلوکز و فروکتوز تشکیل شده و 
اسیذهای غالب آن اسید تارتازیک و مالیک هید ۱۳۳۱ کاربرد قبل 
از برداشت پوترسین روند رسیدن میوه انگور را به تأخیر انداخت. در 
تأخیر در رسیدن یکی از تآثیرات خواص پوترسین است و در بسیاری 
از میوههامنند انور (4۳۳ شلیل, لو نی (۱۲) و انب (۲۰)گزارش 
شاه ی ایا نگ ها باس اف که مزاع کر 
پوترسین و ژل آلوئه‌ورا تاثیر معنی‌داری بر میزان مواد جامد محلول 
گیری داشتند (جدول ۲). کاربرد پوترسین ۲ میلی‌مولار نسبت به 
پوترسین ۳ میلی‌مولار باعث افزایش بیشتری در مواد جامد محلول 
گردید» همچنین ترکیب پوترسین ۲ میلی‌مولار با ژل الوئه‌ورا باعث 
مواد جامد محلول بیشتری نسبت به سایر تیمارها بجز شاهد شد. 
بیش‌ترین مقدار مواد جامد محلول کل از پوشش ترکیبی پوترسین ۲ 
میلی‌مولار با آلوئه‌ورا ۲۵ و ۲۳ درصد در ۳۶ روز بعد از انبارداری 


نسبت به تیمارهای شاهد به‌دست آمد. 


1- "]0)2[ 010016 0 


تأثیر کاربرد قبل از برداشت پوترسین و پس از برداشت ژل آلوئه‌ورا بر کیفیت و عمر انبارمانی میوه انگور رقم "باقوتی ۱۰۷ 


جدول ۲- تجزیه واریانس اثر کاربرد قبل از برداشت پوترسین و پس از برداشت ژل آلونه‌ورا بر خصوصیات میوه انگور رقم آیاقوتی" 
6 ۶ ۳۵۱/6 اتب ده صمنای‌ناممره اکهحطاومن (عع ۷۵۲۵ ۸706 20 )۲۵6 هن عم فاص ان ]م۵6 66 ۲۵۲ ۸۱۷۲۵۲۷۸ -2 12016 
ماه ۰۷۲ ۲۰ 2۲۵۵۵ 
میانگین مربعات 
]۷ 


محتوی فنول محتوی ۳ 
کل ویتامین ث آنتوسانین سفتی قب 
10021 ناذا موزووی‌منوم 1۳10066 رسید کی 
»تامجه‌طم 0 اصمادی 
تااتتلینی 
26 0ص 2-2938 021212 
۱ 21635 26.37 
10-60 7.017 32098 شزز0 0۳ 1023 
۱0 0001 2-0017 ۳0024( () 157 
1.05 932 236 2-36 236 


2/14۸ 


28099 


اسید بته ّ 
۱ ۳ مواد جامد ‏ درچه منایع 
بیج 4 7 تغییرات 
1 ۰ج محلول آزادی 
رون 13 1 ب_ 
1۸ 
9 ات ا9۵-+--1, 6 تیمار 
اصقحطا۵ع6] 1[ 
۴ ۴ ۴ ۴ زمان انباری 
01629 #20431" 20254 4 ۹ 
عصطلا 
تیمار« زمان 
۹ #۴ ۴ انباری 
0027۳ 000127 8477 3 
۱ 
عصطتا 
خطا 
3 ۰ 0:000040 0214 70 
1۳01 
0345 115 3323 1 
0 


* عدم وجود اختلاف معنی‌دا ** و * به ترتیب اختلاف معنی دار در سطح احتمال ۰/۰۵ و ۰۱۰۱ 
۰ ,16۷615 0۳۵۱020117 0۶ 0.05 4ص 0.01 21 )صهعزگتصوزه همع * 4ص ۶ راصهع)نصعزه-ممل۹ 


همچنین کم‌ترین مقدار هم مربوط به تیمار شاهد و پوترسین ۲ 
میلی‌مولار و ژل‌آلوئه‌ورا ۳۳ درصد (۱۴/۸۳ و ۱۵/۳۲ درصد بریکس) 
در زمان اول بود که در جدول ۲ قابل مشاهده است. تیماره میوه‌ها با 
پلی‌آمین روند تغییرات میزان مواد جامد محلول آب‌میوه را کند می‌کند 
که می‌تواند به‌دلیل ایجاد تاخیر در تولید اتیلن و رسیدن میوه باشد. 
ننایج این آزمایش با گزارش‌های سایر محققان در بررسی میوه انگور 
منطبق بود (۲۲). 


اسیدیته قابل تیتراسیون" (1۸) 

5 و 1۸ تحت تأثیر محلول‌پاشی برگی قبل از برداشت 
پوترسین قرار گرفتند. مقایسه میانگین نشان داد که اثرات متقابل 
تیمارهای پوترسین و ژل آلوئه‌ورا تاثیر مثبتی بر میزان اسیدیته قابل 
تیتراسیون میوه انگور در هر چهار دوره اندازه‌گیری داشتند (جدول ۲). 
بیش‌ترین مقدار اسید کل از پوشش ترکیبی پوترسین ۲ و ۲ میلی 
مولار و آلوئه‌ورا ۳۳ درصد در زمان اول انبارداری مشاهد شد. در این 
صفت به‌ترتیب تیمارهای شاهد و پوترسین ۲ و ۲ میلی‌مولار در پایان 
انبارداری کم‌ترین مقدار را داشت. اسیدهای آلی در طی انبارداری به 


1- 110۵016 7 


دلیل مصرف آن‌ها در جریان تنفس کم می‌شوند و روند نزولی دارند 
(۳). کاهش اسید کل به علت تغییرات بیوشیمیایی ترکیبات آلی میوه 
در طی فرآیند تنفس بسیار محتمل است (۷) پس هر تیماری که 
باعث کندی متابولیسم و پیری محصول شود می‌تواند سرعت تغییرات 
اسیدیته قابل تیتراسیون را در طول انبارداری کاهش دهد (۱۰). نتایج 
حاصل از این آزمایش با نتایج به‌دست آمده توسط درخشانی (۶) 


مطابقت داشت. 


۳ 
اساس مقایسه ميانگین داده‌ها (جدول ۲) کم‌ترین میزان 2۳1 از 
تیمار ترکیبی پوترسین ۲ میلی‌مولار و ژل آلوئهورا ۲۵ و ۳۳ درصد (به 
ترتیب ۳/۲۰ و ۳/۲۱) در روز ٩‏ انبارمانی حاصل شد و بیشترین مقدار 
11 (۳/۶۱) از تیمار شاهد در پایان انبارداری به‌دست آمد که می‌تواند 
به دلیل اثرات محافظت کننده تیمار در برابر آسیب‌های غشای سلولی 
و در نتیجه جلوگیری از افزایش 011 باشد. 011 عصاره آب‌میوه‌ها در 
طول انبارداری افزايش یافت که اين افزايش به‌واسطه شکسته شدن و 
تجزیه اسیدهای آلی در فرآیند تنفس است (۸). اگرچه روند تغییرات 
پی‌اچ در تمام تیمارهای قبل از برداشت و بعد از برداشت بسیار کند 
مشاهده شد. چنین نتیجه‌ای در زردآلو و توت فرنگی (۱ میوه هلو 


۱۸ 


رقم ردتاپ (۶) و انار (۸) گزارش شده است که با نتایج این بررسی 
منطبق بود. میزان ]0۳ به چگونگی فعالیت‌های بیوشیمیایی» نوع 


نشریه علوم باغبانی (علوم و صنایع کشاورزی). جلد ۰۳۵ شماره ۱ بهار ۱۴۰۰ 


بافت» نوع اسیدهای آلی و رقم میوه بستگی دارد و افزايش 11 به 


جدول ۳- اثر تیمارهای ترکیبی قبل و پس از برداشت پوترسین و پوشش زل آلوئه‌ورا بر ویژگی‌های بیو 


عم 0 عناوم اه (1 ۸0۵6۲۵۵ ۸۲۷۲۸۵ )و۲6 هاومنر ۱6 0مصزماصصی اوم۲ ۵ من رمصت‌مع۳00۵) 0۴۳۱۲ ]61166 1۳6 -3 12016 


انباداری 


۱ ِ‌ 


دلیل فعالیت‌های بیوشیمیایی داخل میوه است که باعث شده‌اند مواد 


اسیدی موجود در میوه به فرآورده‌های قندی تبدیل شوند .)۱٩(‏ 


6 00۱۱۵ ابا لماوع ۱۲ هصرع ماه ۵۴ ممتامنها 2ص آه‌نصه‌ط‌مزط 


تعداد روز بعد از انبارداری 


یی میوه انگور رقم یاقوتی" طی دوره 


تیمار 
زر ۱ ۱۱/۰۱۸۰۱۱۵۵ هر 
36 27 18 9 0 
مترظ۲) 19 
ترر ۰۱۵۸0۳۰۹۹0 23.03.75 لز/۰0۳۷ ۸0۳۹۳ 32(-19۰-2-0 0.0-+14.83 اماصمت) 
7/۱۳/۱۳۹۱ ۱۳/۳۹ 1916405۲ 1-2-2-9 بز ۱۱/۸۹۲0۳۰0۳ ۲ ۳ 
1 ۱۲۵۵/02۰0 ۱۳۳0-0۳ زره( ۱۲0۳:۳۳۰0 1-2-2-0 7 ۳ 
2-397 192 ۱۹/0۳۹ ۱۳۹0۳۳۰ ۱۳۵۳۰ 16.900 0 ۶ ۸۱۷-+]2۳0۷ ۳۱۳1 
ت۱۳ 1-2-۴( ۱۳۵۹۶0 و 16.780 ۳ 1( 0 ۶ ۸۱۷-+3190۷1 ۳۱۳1 
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سفتی بافت میوه تیمارهای ترکیبی پوترسین و ژل الوئه‌ورا و زمان نگهداری نان داد 


کاربرد قبل از برداشت پوترسین ۲ و ۲ میلی‌مولار سبب حفظ 
بیشتر سفتی بافت میوه در طول دوره نگهداری نسبت به میوه‌های 
شاهد گردید. همچنین کاربرد پس از برداشت ژل آلوئه‌ورا ۲۵ و ۲۳ 
درصد با پوترسین ۲ میلی‌مولار در ۲۶ روز نگهداری باعث شد که 
سفتی بافت میوه‌های تیمارشده به ترتیب به ۰/۶۲۱۱ و9 
۳۲ کیلو گرم نیرو (16>1) افزایش یابد ولی در میوه‌های شاهد 
سفتی بافت ۰/۳۰۳۵ مشاهده شد (سکل ۱). برهمکنش اثر تیمار 


که با افزایش زمان نگهداری» سفتی بافت میوه به نحو قابل ملاحظه 
ای کاهش یافت اما در میوه‌های تیمار شده با پوترسین و ژل آلوئه‌ورا 
در تمام روزهای انبارداری نسبت به شاهد بالاتر بود. حفظ یا افزايش 
است. پلی‌آمین‌ها در 2۴ فیزیولوژیک سلول ماهیت پلی کاتیونی 
داشته و با ایجاد پیوند متقاطع با گروه کربوکسیل (007) ترکیبات 
پکتینی دیواره سلولی موجبات ثبات و پایداری دیواره سلول را فراهم 


تأثیر کاربرد قبل از برداشت پوترسین و پس از برداشت ژل آلوئه‌ورا بر کیفیت و عمر انبارمانی میوه انگور رقم "باقوتی* ۱۰٩‏ 


می‌کنند (۴). به‌طور مشابه, خان و همک‌اران (۱۳) برای میوه آلو و 
مالیک و سینگ (۲۰) در انبه و میردهقانی و همکاران (۲۳) در انگور 
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گزارش کردند که کاربرد تیمارهای قبل از برداشت باعث افزایش 
سفتی بافت میوه می‌شود. 
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شکل ۱- تاثیر پوترسین (قبل از برداشت) و پوشش ژل آلونه‌ورا (بس از برداشت) بر سفتی بافت میوه انگور رقم یاقوتی" 
تاو اهع (.۲ ۲۵۵ ۸/۵۶ ۸۷ )عع۲ افو ره عجار ممناینامرمرده مع۲مصع تن ر۳۱) مصقمع۳۵0 0 عا۵ع]۲۳ 1۲۳6 -1 ۲1۵۱0۲6 
موده ۰۲ جع 20۱6 ۵۶ وعه‌صصظ ات ۵ 
(وله7ع1 انلزطاه‌طامین 0۶ 0.05 200 0.01 ,«اوی) 


ویتامین ث 

بر سای صانم ال او فتاه ما گنها ات ات تفای 
تیمارهای ترکیبی پوترسین با آلوئه‌ورا تاثیر مثبتی بر میزان ویتامین ث 
میوه انگور در هر پنج زمان اندازه‌گیری داشتند (شکل ۲). بیش‌ترین 
مقادیر ویتامین ث مربوط به پوشش ترکیبی پوترسین ۲ میلی‌مولار و 
آلوئه‌ورا ۲۵ و ۲۳ درصد در ۱۸ روز بعد از ذخیره‌سازی بود و کم‌ترین 
مقادیر ویتامین ث نیز در میوهای تیمار نشده (شاهد) در پایان 
انبارداری مشاهده شد. به نظر می‌رسد تاثیر تیمارهای پلی‌آمین به 
توان آن‌ها در حفظ شرایط اسیدی و میزان اسید کل عصاره میوه و نیز 
توانایی رقابت آن‌ها با اتیلن و ایجاد تاخیر در فرآیند رسیدن مرتبط 
باشد (۲). به نظر می‌رسد. تاثیر مثبت ژل آلوئه‌ورا بر حفظ ویتامین شه 
ناشی از ایجاد اتمسفر تغییر یافته در اطراف محصول باشد که این 
پدیده سبب کاهش سرعت تنفس میوه شده و به دنبال آن اسیدهای 
آلی برای مدت طولانی‌تری حفظ می‌شوند (۴). نتایج حاصل از این 
آزمایش با نتایج آزمایش عصار و همکاران (۲) و ذاکری و همکاران 
(۳۷) مطابقت داشت. 


محتوای فنل کل 

مقایسه میانگین‌های داده‌هاء نشان داد که پوشش ترکیبی 
پوترسین با آلوئه‌ورا تاثیر مثبتی بر میزان فنل کل میوه هلو در هر 
چهار دوره اندازه‌گیری داشتند (شکل ۴). بر این اساس بیش‌ترین 
میزان فنول کل از پوشش ترکیبی پوترسین ۲ میلی‌مولار و آلوئه‌ورا 
۵ و ۳۰ درصد (۱۳۰/۳۲ و ۱۲۹/۲ میلی گرم وزن تر) در ۱۸ روز بعد 
از انبارداری به‌دست آمد و همچنین کم‌ترین مقدار فنل از ترکیب‌های 
تیمار شاهد (۱۰۸۲۶ میلی‌گرم وزن ترا حاصل شد (شکل ۴ مقادیر 
فنل در طول زمان دارای روند افزایشی بود و در زمان‌های ۲۷ و ۳۶ از 
انبارداری کاهش یافت. میزان فنل میوه‌ها و سبزی‌ها پس از برداشست 
می‌تواند کاهش یا افزایش یبد که اين امر بستگی زیادی به شرایط 
انبارداری دارد (۱۱). نگه‌داری میوه‌های بالغ در سردخانه به‌طور معنی 
داری باعث افزايش فنل‌ها می‌گردد و اين مسئله می‌تواند به‌واسطه 
تغییرات در متابولیسم فنلی در طی آنبارداری و همچنین افزایش 
فعالیت فنیل آلانین آمونیالیاز باشد (۱۷). آزمایشی که روی سیب انجام 
گرفت, نشان داد که میزان فنل کل پس از پایان دوره نگهداری 
طولانی در انبار افزایش یافته است (۱۷). نتایج این تحقیق با نتایج 
تحقیق درخشان و همکاران (۶) مطابقت داشت. 


۰ نشریه علوم باغبانی (علوم و صنایع کشاورزی). جلد ۰۳۵ شماره 1. بهار ۱۴۰۰ 
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شکل ۲- تاثیر پوترسین (قبل از برداشت) و پوشش زل آلوئه‌ورا (بس از برداشت) بر میزان وبتامین ث میوه انگور رقم "یاقوتی" 
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ار 
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شکل ۲- تاثیر پوترسین (قبل از برداشت) و پوشش زل آلوئه‌ورا (بس از برداشت) بر محتوای کل فنل میوه انگور رقم یاقوتی" 
عصنادم ا6ع (.. ۲۵۲۵ ۸/۵6 ۸۷ )۷۵۵ 2)ووج ۱6 0مصتماجدی ممتای‌آاممره )6-۵۲۵۵ (۳۱۲) ممن‌ععتات ۳ ]۵ عاعع]ه 1۳6 -3 ۲12۱۲۵ 
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(ولع16۷ واتلاطاه‌طامین 0۶ 0.05 200 0.01 ,نلون) 


محتوای کل آنتوسیانین آنتوسیانین در شکل ۴ نشان داده شده است. در طی انبارداری» سطح 
تتایج ارزیابی آنتوسیانین‌ها در دوره انبارداری در تیمارهای مختلف این رنگدانه‌ها تا ٩‏ روز بعد از ذخیره‌سازی افزايش یافت و در پایان 
نشان داد تیمار پوششی پوترسین با ژل آلوئه‌ورا با دوره انبارداری در آزمایش کاهش یافت ولی روند تغییرات کاهشی در شاهد نسبت به 


سح احتمال ۱ عرضد بر میزان آتوسیانین کل معتی‌دار شد. تفییراث تیمارهای ترکیبی قابل توجه بود. بیشترین میزان آنتوسیانین کل در 


تأثیر کاربرد قبل از برداشت پوترسین و پس از برداشت ژل آلوئه‌ورا بر کیفیت و عمر انبارمانی میوه انگور رقم "باقوتی* ۱۱۱ 


تیمار پوترسین ۲ میلی‌مولار و ژل‌آلوئه ورا ۲۵ و ۲۳ درصد مشاهده 
گردید. خان و سینگ (۱۲) نتیجه‌گیری کردند که کاربرد قبل از 
برداشت پوترسین ۲ میلی‌مولار در سه رقم آلوی ژاپنی باعث کاهش 
تنفس, تولید اتیلن و نرم شدن میوه و همچنین تاخیر در رسیدن 
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گردید. بنابراین احتمالا غلظت بالای آنتوسیانین در انواع حبه‌های 
تیمار شده با پوترسین در انتهای انبارداری به تاثیر آن در رسیدن و 


تاخیر در پیری انگور مربوط می‌باشد. نتایج روند تغییرات آنتوسیانین با 
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شکل >- تاثیر پوترسین (قبل از برداشت) و پوشش زل آلوئه‌ورا (پس از برداشت) بر محتوای کل آنتوسیانین میوه انگور رقم یاقوتی" 
8۵ 26 (1,۰ ۲۵۲۵ ۸/0۵ ۸۲۷۵ 2۲۷6۹۲)و0هر ۱۲16 0مصزصاجصی صمناهاانرنره م۵۵۵۲ (۳۱۲) مصنعم۳۵۲ 0۴ ]660 ۰۲۳6 -4 مسباهز۲ 


مود ۰۲ .۲ مهم ماهاه) ۵۶ )موی نوی ماه آقاما معط م۵ 
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شکل ۵- تاثیر پوترسین (قبل از برداشت) و پوشش ژل آلوته‌ورا (پس از برداشت) بر ماندگاری میوه انگور رقم "یاقوتی" 
عناوم ا6ع (ى ۸/۵۲۵۸ ۸۲۵ )مع۷ داوم از م0مصزماری صمناه‌نامرمرده مم۲وصع (۳۱0) مصتمم۵ه۳ 0۲ ماععله م1 -5 مباهز۲ 
ماد ۱۷۲ . مرجم ماطاه) ۵۶ ۱۱۸6 ماو ص۵0 


۲ _نشریه علوم باغبانی (علوم و صنایع کشاورزی). جلد ۰۳۵ شماره ۰۱ بهار ۱۴۰۰ 


ماندگاری میوه 

ماندگاری میوه‌های انگور تحت تأثیر تیمار پوششی قرار گرفت 
([شکل ۵). حداقل عمر مفید مربوط به میوه‌های شاهد (۲۰ روز) بود در 
حالی که بیشترین ماندگاری (۲۶ روز) در میوه‌های تیمار شده با 
پوترسین ۲ میلی‌مولار و پوشش ژل آلوئه‌ورا ۲۵ درصد ثبت شد. با اين 
حال» تفاوت معنی‌داری بین پوترسین ۲ میلی‌مولار از نظر این صفت 
وجود نداشت (شکل ۵). این نتیجه با مطالعات قبلی در مورد انبه (۳۲) 
و انار (۲۱) که ماندگاری بیشتر میوه‌های تیمار شده با پوشش میوه 
نسبت به شاهد را طی دوره انباری گزارش نمودند» مطابقت داشت. 


همبستگی بین صفات مورد اندازه‌گیری 

نتایج حاصل از همبستگی بین صفات نشان داد که میزان کل 
آنتوسیانین در سطح یک درصد با محتوای فنل کل, ویتامین ث 
اسیدیته قابل تیتراسیون و در سطح ۵ درصد با شاخص طعم و پیاج 
دارای رابطه منفی و معنی‌دار است. ویتامین ث در سطح ۱ درصد با 
سفتی بافت میوه» محتوای آنتوسیانین کل و محتوای فنل کل رابطه 
مثبت معنی‌دار داشت. مواد جامد محلول در سطح یک درصد دارای 
رابطه منفی و معنی‌دار با اسید قابل تیتراسیون و در سطح ۱ درصد با 
میزان شاخص طعم (۰/۹۲) و پیج (۰/۷۹) دارای رابطه مثبت و 
معنی‌دار می باشد (جدول ۴). 


جدول ۳- همبستگی بین صفات اندازه‌گیری شده در میوه انگور رقم آیاقوتی" 
"قامجصاود ۷ ۷۰ ومرجه ماطاه) 0۶ ماتوه اتب ما جع ممتاداهرم -3 12016 
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*" عدم وجود اختلاف معنی‌دان ** و * به ترتیب اختلاف معنی دار در سطح احتمال ۰/۰۵ و ۰۱۰۱ 
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۰ پی‌اچ ۳ اسیدیته 
ویتامین ث رسید گی ۸ محلول 
0 1 
۱۷۱62۳000 19/1۸4۸( 199 
1 
1 ؟079- 
1 *03.- 093 
1 001 0 019 
1 5.- <.- 0۷ 0005 
نتیجه کیری 


به‌طور کلی تیمار ترکیبی پوترسین ۲ میلی‌مولار و پوشش آلوئه‌ورا 
۵ و ۲۲ درصد سبب بهبود صفات سفتی بافت میوه ویتامین ث» 
محتوای کل آنتوسیانین» ویتامین ث. مواد جامد محلول و اسیدیته 
میوه انگور در مقایسه با دیگر تیمارها و شاهد گردید. استفاده از این 
تیمار توانست عمر پس از برداشت این رقم را در مقایسه با شاهد ۱۶ 
روز بهبود بخشد. از اين رو کاربرد قبل از برداشت پلی آمین پوتربسین 
و کاربرد پس از برداشت پوشش‌های خوراکی آلوثه ورا می‌تواند به- 


منابع 


عنوان یک راهبرد ایمن و کم هزینه جهت افزایش عمر پس از 
برداشت انگور رقم "یاقوتی" قابل توصیه باشد. 


سپاسگزاری 

میوه های مورد نیاز جهت انجام اين پژوهش از باغ تجاری انگور 
در منطقه آبستان شهرستان خرم آباد متعلق به آقای عالیخانی تامین 
شده است که بدین وسیله سپاسگزاری می گردد. 


فصمتاه‌تاطانظ روم‌عممنمه لمعتقلنهمتتمه ‏ مه وممتصصهت او .2008 ۷۲ تطفطاهمتعمطی مه رتم22 برد تتهطووه -1 
(اعحعدطه طفتاعص طذه صمتوه۲ مل) .ععههم ود رصهمصصه! رووهعظ لقع ترا 

۶ مازعا 20 مصلتهمد ۵ فاصعصجع0 0050027۷6۵۲ 0۴ ۳۲۲۵۵۲ .2012 1 عنامم‌نطع12. مضه ,۷ تحصمطفک ر.ظ قوف -2 

ص۳۵ م1) .331-336 :(5103 مممممه لمیهلنمتتم۲۱ ۵ لهمسمژ مهتمو تا مره ۵۶ اتلمنن اوعتقطاووم 


(امفتاوهاه طفتاعص از 


تأثیر کاربرد قبل از برداشت پوترسین و پس از برداشت ژل آلوئه‌ورا بر کیفیت و عمر انبارمانی میوه انگور رقم "باقوتی* 


صرح 2010 منارمنلهه ۵۶ اوه نموم مه ]0۲6-2۳۷۵۵ ۵۴ ۳۴۲۵۵۲ .2014 ۷۲ اتدعوه تاه 204 ریخ عناممتحعوه ,۷ تعملهطاظ 
لمسانمت :0 ۵۶ لمصتهژ مهتم هبات طانو. مصصجیی تب مامموه ۵۶ وتمامع؟ وبتمانلمتان عصصمو عم مصلهوع۲ظ 
209001۰ طوتاعصظ طا۳ صهتوه۳۴ 19) 479-486 :2604 5616800 

۵0 عتعط 1 جح بممممم‌صصمن ۷۵۲۵ ۸۵۵ جمع۱۳ع0 متطفممتامام۴ مطا وم ۵۷16 ۸ .2003 ۸۲ عبط 24 رو تم 
53-۰ :1 ممم۷]60۲ 120627۵0۷6 م1 وعفصتصهگ رواهعگله 

۵ 1 وععصقطه )مصمتم اصمصصم 0۵7۵10 اتب فصه ممتاه0112:ع1 عب«۳۲1۵ .2006 ۱۷۲۰ 02112700 0ص2 .له ۷۵۸01112 ر.ظ ومدرا ع(1 
86-7۰ :(163)1 ۲۹10۱08۷ )صد۱ظ ۵۶ امصتتاه0ز ۰( 9۴۵ میس رط) صتام صمعحصحل طا مصعاوطاه 40ص وعصتصصهزاوم 

۵ج ۷۵۲۵۸ ۸۱۵۵ 220 مصلموع۳۵ 0۴ ۳۲۵۵۲ .2018 .ظ زمباملطم‌مطمه نطاج۳ مه یه فصهتطمامطو ول صقطافطقرم([ 
ههوم؟ «عمامصطع 1 مه ععصع1ع5 ۲۱۵۵۵ صمتصو1 رعگن1 ممجتماو عصتسل 1۵۵ ۲6۵۵ .۷۵۲۰ ابا جامقعم ۶ وعع41صا آهءتصصمطه‌مزه 
موه حافتلومظ 6 صهلوع۳ 18) ,170-159 :(153)01 0۱0۳021[ 

همه بعماملورردم چم دماههمصها مههعماد ۵0۶ ۴16۵۲5 ,۱998 ۷۰ ۲۳۵۵۵0۲ مضه ر.تا۲ مها .۷۲ صتطمقط بیکلن مزر[ 
309-5 :14 7«عمامصطمع 1 20 «عمامرظ )۷6۵5 2۲)و۵ظ متا نوماه اتلمتاه 

م۵0۵2 01 فمقصمموع 06۹۱۵0102162 ۲۵۹)۵۲۷۵۵۲ .2020 ۱۲,۵۰ 0۵۵12 200 وی موصمه ,رل عنام خیم ]۲۵2۷۲۷۵ 
همتصمدهم وطاص مه نموم مدا وم فاععگه مه مصمصهعا مصلمومماناظ فامممومه هه رهم۷۷۵0 .ب۵) )را۲] 
4507-45 وفعصاله ۷۷ مححصتا 0ص ممصمه6 ۲۵۵۵ .۳۲0۵6۲1۵9 

ام ها 00660ص ففصتصصعزا۵0ظ .2000 2۰۷۰ مصج ۱۷۷ 200 ریک 462ظ ر.ل ۲۵۲۱02 ریک 2ات رآ 02۷0990 ریظی) کقانام 00۵24162 
.19-۰ :18 ۲60۳80102۷ مه <ع1010ظ ]۷65 ت2)د0ظ .با هوجو صا بیهعع0 مه زا مصتااتل ممنع۲ فاصمصهعا ما۷۵ 
و۲6 م1) .02۵65 273 ,الویه۷ نصا طمتصتارن ۵۶ فممتاهنهانظ مار ررعمامتووطظ )وعتمط ]و۲0 .2004 ۱۰ 1صه‌ته]۷ 21011[ 
(امفتاوهاه طفتاعص از 

0 ,)20 دم اجه ماطداععع۷ 0ص تا تمرم صم فتمامه؟ مصلقوععهعم له ممتامنال0۲0 0 ۳۲6۵۲5 .2005 ۷۷۰ ]121 
11-۰ :70 متا بااظ له عمصع1ع5 

مج عصنصهم )تا صیتام مومصممع وعمصمی الصا ممتمدم)ظ ۵۶ ممتاه‌تام2 )۲۳۵۰۵۵۲۷6۵ 20۱0۰ .2 طعصتگ 20 ر.ویه صقطگ 
53-4 :16 1هصمامصمه۱ زع10مصطامع 1 0ج عمصع501 ۲۵۵0 .0۱027 

وتععطامرومنها ممماروطاه فمعومممنای مملاهمناممه مصل‌فع‌تانظ ۳۶۵-۹]۵۲۵۵6 .2007 ,۱۰۸ تفدطاطاه 20 رز طعصته .یه صقطگ 
:(46)1 مصطع1 ,امنظ وم نقطووظ - متام "مصتام‌عصم" طا ممهتماو مها م1 عصتنت مصتصماگمو تا قلتقام؟ 200 
36-6۰ 

00927۷696 و۵ فعصتادم مطانع )صم7ع0111 ۵۶ ۲6۵۲ .2017 ٩.۷۲۳۲۰‏ نمزم۳۱۵55 هه ره صفتصه2مصصقک ر.ظ هملک 
1827-3۰ :11 020۱۵12۵0 مره اصمجوم‌اوهع]۱۷ ۳۵۵۵ ۵۶ امصتتاهآ .صتیعلصمصه «مصصتک؟ 0۶ 

۵۵ ۷27109۱5 ۳۵ فلم)‌تصعطم) رهم متامصعفطم ۵۶ اتمدوری اصملن«0ا۵ظ .2003 ۰۷۰ ومنا هه ,. ٩۰۷۷‏ ع08ع1 .نا نک 
321-6 :81 ۷تاوتصعطل ۲00۵0 .فصتام ۵0۴ 

1 ممتاهمنآمج2 مصتصصدرامم ها مصتصعهامو گم ممتزهاتطم؟ ,1991 ۷۲۷۲۰۹ دهم 2۳04 .۰ رعصه ۷۷ ,ات6 تعصصهتکز 
813-۰ :(116)5 م61 امتانهمتا :10 10۲ مهم صهمزعمصد مطا ۶ه تمد .عاممه طومتصاع] 20 دیامتعناع 

۰ ۱088۵-01۳ مصتی هنن ماوموه وه ۵۶ ومتاهممم اصعلتندمتامظ .2008 . فظ 2 ره کلم۱۷]2۲6۵۵2 ,.1۷۲ 1,62[ 
396-۰ :21 ۸۵1۷۹15 مه ممتالد0م‌صصمت ۴۵۵0 ۵۶ [مصتامل فط 1" 

۶ طمهعم صا ومصتصصیحنامم ۵۶ قامک .2006 .1 تطمناعت۱۷۵۲ مص2 ر.ظ وطانتطفه‌انک بت ۳۱۵8۵2 ریک هط ریک ٩۱202‏ یال 11 
0۰ ۲۳۱۷۹۱۵۱027 1۲66 .۹0۵۲2۵26 هه اصمصمم۵1 0۵7 

۰ 60۱۵0۱0 نامع ررومامتونوطام )وعبتمط ]و 1997۰ 9.۸ ۱۳۵2۶۵۱۱ تجدرم‌طوه۴۱ 4ص ر.ل تصهلن۱۷]2 

۶ تاجن تظ مه 1۶6 امه مع۷معمحصا ومصتصصهبامم گم ممتاهء‌نام20 50۵۲226 ۳۶۵ .2005 .2 طعصگ 220 .ناه ۱۷۲۸11 
363-۰ :80 102«۷مصطعع)10ظ مه عمصمزمو لهعنانمت۴0:0 ۵۶ (مصبامل مط1 .0قعصقظ 

مج باتلمتن ]عقاوم وم فعصتاجمم اصعتع]1 0۴ ۳۲۲۵۸۵۲ .2015 .1۱ تحفطظ هه ری 2۳0۵0عصصموقطان بط تصقطعنع]۱۷ 
۷ 0 ۵16868 ۱۵۵0 ۵۶ اقصتام؟ .عاتظ رم مهو فیط ماقصهتوعصهمم ۵۶ فهصتمم‌ظمم 200۷7۵م1ط 
4507-5۰ :(52)7 

0 )۳ ممحتع ما20 ۵۶ معااطتتاه تفن لمح فععممموعد لهمزع۹1۵۱۵ظ۳ .2008 ٩.‏ ص112 20 ر.ل تال ر.ظ نا رع2 ۱۷۲۵۵ 
501-۰ :106 7«اوتصصمطن ۲۱۵۵0 ٩۱0۲۵۵6.‏ مصتتل مادم اوع تقوم مه رهتود )و۷۵ تهه۳۵ج صهوماتد 

2 مه عاصهلندمناصه وعمصفطمصه ففصتصصهروامم گه ممتاهء‌تاممه وعبهط۲۳۵ .2016 .9 تصتطفک مه تاه صفطمطم۱۷۲۲0 
1040-7۰ :196 #«تاوتصعطل ۲00۵0 .۵100 )7۵9 عقاوم مصتیل اتلهتان رم ۷۸۵/۵۵ ۲/۶۲ 2۲206 

ممتصهزاه مع فامممعم0صه ممع۵ متطوصمتهم۴ .2005 ۳۱۰ 2اه 20 ر.ظ ماع[ ره ت16 ریک ع0قصع1 ,.0.۳ 1۷۲۵۲۵ 
ماه ررتلها »01۱و کر بقع مومصدمرجل ۶ ممتصهمن: مه )مه )تا مصتیل ممتانتاهبه مصمانجطاه له عمتجم 
۰ ۱ 1۵۵۵ هتانه :۲۱0 10۲ «امژه٩‏ عوعصعم2[ مطا 0۶ 

۰ ۱۵۵۲0 20 ۱۷۱210062 ر.نا وله ۷ پی مصحتهو رو مللتامف .ل.۲ ماهص22 .۲ مملاننان وی۳۱,۷۲ 1۱122-۷۲۷12 ,.ند متنه ۱2۲ 
صم)تعن صبتاات‌تموظ 4صه دععمصته فتاحاوظ رعمگتمماماه فظ2۵تط رها 0عفننهه ردعع0 مصتتمامم ۵۶ ممتامنالم۴ :2011 
۰ 51 ۱۷۲۱۵۲0۵۵10102۷7 ۲۱۵۵0 ۵۶ اقیتام! اقومتامصصماص! ,امحصبوط) گه متاتق20 مطا طذه عم مصملح مج ۷۵۲۵ ۸/۵۵ ۷/105 
عصقام ۵۶ وعماهانمصه وج مصمانجطاه له وعصتصع‌بوامم ۵۶ عام۴ .2000 ۱۲۰ تقحیی؟ 0ص ریک.ظ عممهان رو رعمصقک ریق ص۲2 
.291-9 :(25)3 وعمعصع1م105ظ ۵۶ لقصتاه؟ رمع‌صهع۹0868 

1 ۷۵۲۵ ۸۱06 مهد 2010 مذامناهه ۵۶ )6اه برمااطاتطص! .2019 به صهتصم2عصصق؟ مه ری مق طوعطویدمک رب تاناه‌فم۴ 
.27-4 :247 مهعهانام ۱0۲ ماصمتهگ ,1 عمصهعه ۵۶ رما مصتاان مه م1 امزطاهعنصه من عصتادمع م6101 

,2020166 امه متامح وم 2010 ملفتموماه فتامجهعمه ۵۲ وامع]۳1 .2011 ما بان 200 ر.ل انا ,رگا رن بانط نطل‌صهو 
982-۰ :126 ۷«تاوتصصعط ۲۱000 .ماه (مناه ۲۵0۵۵۵ ۲۷۱۸۵۶) مرمع مصتلههگنهه ۵۶ دامع آممم12 مه رعصتصههمطاهه 
00 قطان صرح فامصعفطم هام ۵۶ وتورواقمه .1999 ,۱:۷۲ وماهم م1 -هاهن مهم مه ریک ع1مطاعن ربا.۷ صماعاومنه 
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۴ نشربه علوم باغبانی (علوم و صنایع کشاورزی). جلد ۰۳۵ شماره ۱. بهار ۱۴۰۰ 


152-۰ ۱27۴۱۵۱۵2۷ صا ۱۷۲۵0005 .اصمههع: ممالههم1م-صنا10 ۵۶ فصقمصظ توا فاصهلدمتاصه مضه وعتهتادهاناه 
صتقتصفحظ مدمه للم متطاتمعوه مصه ‏ ۷۵۲۵ ۸/06 .2016 بر تعلتصحعهط مه ری هه طفمطفنمک بطم توبووو 
297 :114 16080102۷ مضه «وماماظ )و۷6 تهطاد0ظ با نمی له م1 اهدمامتمنمر ومع قصه باتلمتان )وع7قطاووم 

335. 

۶ نلهتان 0ج 1116 ۶امطو وم فاصمجاهع) ادعب تقط ۳۲۵ 0۴ ۲۲۲۵۵۲ .2017 ۷۰ طوول هه ر.ل تیلم ر.لظ.۱ «00ع۴ .۱۷ 120 
54-9 :(1001021.6)7 طمتاه*مصص! مصصقطاط م1 ,تمه 0۲۷۰ 0قصقط 

۲۲۵ .2004 .0 عقاوم 200 .و 10201ظ ببه 01فقط با تمهت رگ تاعمصهته ,۷ 21091 ,,.۸ 011ع6:ظ ر.ظ لصوتوتت:0[ 
0 ۵4 نها طا همهم ات ماقالمص فممتاه‌تاممج (۸۷۵) مملهبراما رصان «مطاه‌مصتصصع 4ص مصتصهندامم ۲۷65۲ 
293-۰ :33 160801027 لمح «ع1010ظ ]۷65 )و۲0 .(ط0فاوظ مد 64اه کاس (ظ) وعصتتفاه6ظ 

۰ ,۲۵۹۹ 0 .راهان ابا عصا عم بم1 دعمامصطع هه «ومامزه ]۵05)027۷6۵ظ .2010 ,۷۲ مصهععو 20 رن وعملج ۲۷ 
.28 

عصتاهمی 601016 ۱0۷۵1 .2005 ,۱۷۲ مصقتوی 4ص ر.و مالتاففی .۲ مملاتدای ریا وتمصمز-82 ۷2 وین متملج ۷ ,1.۷ ۱۷۵۱۷۵۲۵6 
:+ افتصجمیت ۴00۵0 مه اههد ۵۶ تمصدمل .260و مه باتلمتن وفع ماطه) صتقصتقحظط م) آعع ۷۵۲۵ عمل۸ مه 60فو2ط 
7807-1۰ 

۶ ۲6۵۲ .2016 .1.1 فصتا۱۷]2 200 ,یه ماهمع1 ۷ وت:۱۷۲ هفتا0و ر.ژ.ما 2مناو۵0 مل رما ۳۱۵۲6۵8-1002 .1.۷ ۱۷16112 
)۳۱1 رمرم سهی۲۷۵) ماه که اتلدتان افمبتهطاومم مه ممتاومه ۷۵۵ 06 هدند 
88-7۰ :116 160380102۷ هه ۳10102 

26 هه دمتادلتمامد هه اتمه 0ص و۷تلماتامدتن و0 ]61160 مصلم۵۵۵5ظ .2015 5۰ ۲1مصه 20 ریظ ۴۵۷۵2 .۷ ت26 
۰ 0۱150[ لمح )ممصو۲1۲0ص رمتالتاهآتوظ م1 عمممعمهم) لق0)مصعماط1 رتو لین 270عمطوعظ لهعم۱ ۶م 11۶6 کامطه 
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نشریه علوم باغبانی (علوم و صنایع کشاورزی) 
جلد ۰۳۵ شماره ۱. بهار ۱۴۰۰ ص. ۱۰۳-۱۱۶ 
شاپا: ۴۷۳۰ - ۲۰۰۸ 


عصم ات۲۱۵ ۵۲ امصمل 
/< 103-6 ۳۰ ,2021 901۲111۵ م0.1 ,35 ۲۷۵۱۰ 
دیص 0 - 2008 :15531 


۵ ۸/0۵ ۲۱۵۲۲6۱۵ )و۳0 مه مصمهع۳۵ ]0 صمااماانن۸ ۳۲۵۰۵۵۲۹۲۵۵ 0۴ ۳۸۲۲۵۵۲ 
( ۲2200۵0 0۷۰ ۷۱۱۱۵/۵۲۵ ۲۷۶۸۶۲) 6۵۵۵ 120۱6 ۵۴ ۱۸۲۵ 96۱۶ 20 اناهدم0 معط من آهع6) 


تس معوصحصطون .ی -سمم‌نطوه1 واگ و۱۱ صوطوی 1 ره 
25-08-0 :166061۷60 
22-01-01 :۸66060 


فص صا ممنرع زام۷10 15 اقطا داتبتظ کصماممرصا دمص معط ۵۶ عم وا رم ۷۵۱/۵۲۵ ۱2۸۶) وهم2تع مها[ :1۱۳۸۵۲۵0000 
مکاتتا متتماعفصصنآن ومع وه 11160وعقه عت2 مهتم مامانه طعامطله .عمتمصمی «صفطظ ۵۶ تب ترجه فص ود قصه ۱۷۷۵۲10 
جمنطا ]اوعد ه وه روص رها 0عمناجه ومع 20 رقوما اطع۵/ رعصتصم‌اآمد تتفطا ما متا معهلژهمو ما ۵۲088 ۷۵۲۲ 276 رفظ 
امجم 20 وعمصصص متقامتههه ما 0ماقاناووم معع‌ها ۵ فملعم)ه0و )هممرنا .اتلزصاهتهاو سم ما فعع1 «تصمنوععومم 
۷۲ 204 0۲۵ ف2 میاه تب ۵۶ فمتاهو0عج اقطمتامصنظ ۵متمرحظا صع مهو عصتننل دمموهتع ماهق) ۵۶ 0602۷ 
صنطا معط ما مت م1 امه )عمطو 2 27۵ وممهتع ماماه1 .ممتاهء‌ناممه 2010 ملفتموهاه فتامصمومه هه مصتلومی صعوماتد 
عصصماه طا مام۲ کصه‌تصوزه ه ۱۷۵0و مفله ممتاه‌تاموه (فهظ) ومصتصصه او نا عمط گم مها ت«طاوعا ره متهمتت۵م 
0 276 ماممصهعتا اوعمطاووظ .تفن تن 0۶ ممصممماصتقصظ ماه وملهعوو ات تههمو ۵۶ ولمتنهه 0ع0۵22و عطا 
۵۵۵91۷6 276 فاصمصصاهعا حمناق موه ]قمع تقطادمم عصتل ادن متا عصتصتماصتمهه ۵1 ۳۵۲ ]069 معط 2۵۵۵5521 
وم ما ممتاصمتاه وفع جوم ما 09۵و عقهتتامعجم مولع 200 عصلصقط ققاه طهبامعطا معقصصع اتب ۵ وت مطا 1807628 
مط 10 .مامت 0مصمتاصمص طذ و6۵ مه 2100201۷76 20۵00 2 وه 06۲60اقوم ممتاه‌ناومه )۳۳۵-۵۵۷۵۵ .اتلفتان وع9 
مج فوظ ۵۶ ممتاهناونه 0۲۵10۵2۳۷۵۵ 0۶ ۲0۱۵ مط) )ماج متنصحتعات صا ۲۵۵0۵۲۲ بحصح ]0۵ظ و1 تفص رقع ۱۵۵0۳/۱۵0 تنام 0 ]و۵ 
۵5 0۴ وعفقصصهل لهمتصمطعصه ومع ما عام۲ قاطاتوومم 2 وه (۸۱۷۵) 61ع ۷۵۲۵ ۸۱۵۶ صا م2۵ قاطما )۷6۵ 27و2۵ 
من بصمنجعو0 ]و2۳۷6 2 داتهاه عصتال‌صقط قبط رها 0عفنیو معمصصهل ,معط وعلروعظ .و0662 ۱09/۵۲ و6 16208 )ت۱۷ 
۰ 0 م1 فصقط ده نامع 0011 
۵ انامطع2 ۰۱۷ 0۶ وعلامز۷2 2۲206 مسق 12-7627-010 و۵ موم مه رای ونظ] :ع0‌مطاع]۷ 290 واهته) ۱۷2 
6 120012101۷ 0ص اه 20طامصصهتزمطک ۵۶ ممنوع؟ صفاوع‌ه۸0 ۵۶ ممتهع عصتل 621101 مطا ما فاممصصتهمونه اصمله1006۵۵ 
50۵0۷ وتا ,1۳6۵۵1016 .2019 م1 واتویهبنصنا مماوععمصا ۵۶ )ممص‌ندوع0 معمصمتمی آمعیمانامتا عمط گم عصتاده۷ هط 
40ص 2.0 ,0) فهمتاهاصوعصمم اصمیع]نل مععطا ها ر1اظ) ممئوع‌انام گه عصتامع«قط م0۲ مملاهعناممه عدتا0؟ ۵۶ ا0عه مطا 
عاطام) 0۶ 1116 کامطه له باتلدتتن نبا مرمع چم (33.06 20 25.0) ۱۷6 ص1 )تیا اوع نموه صمتوتمحصصصا هصج (۸۲ظ 3.0 
۵۵ 007و ۰106 ) 4 2 مم2تماو عصتسل (برقل 36 20 27 و18 و9 ,0) وعصصتا 17۵ صا ( انامه ۰۷ .۵۷ ممعزم< «2۶) 21206 
ص طملومصصصا اوع۷ تقوم لمح ۱۳1 طاا وتمامد؟ مطاردود وم هعمج مسا ده )صمصصته‌مون لمتعمامم؟ ه و۵ 0عف2ط 
,(1۸۵) 20106 ماهتا و(فق) عنام ماطابتامد ۵ وعمامصصحتهم م۰1 فممتاه‌تا۵ع۲ ممطا اه (۸۲۷۵) آمع ۷۵۲۵ 2108 


عاطه) ۶ 1110 تامطه ,وععص تس ررن1۳) موم امصعطام تماما برصه)1) آمماومه صتصورهمصاصه لهاها رمع 29601016 
0۰ ۷۷۵۲۵ ((012 ۵۵۲ 2۲206 
بل) صتصصها۷ ,دوعص تماجممع ۱60مطد فصمتاه‌نصوعصمی ۳۱۳۲ طامها طازه عماجم فتدار۳ خصمتعونم‌وزن مضه وااناعع1۳ 
خخ ماجمع معط صقطا بعموم۱ 111 کامطه عتعطا 0مصنداع۲ مههعماه عصتینل مه رف9؟ ,تصعنجمی امصمطم عم صتصو‌ونمطاصع لها 
0 ۲012160 ۷۷۵۲۵ وومصصیز مج موم تمه مامح هام مه امصفطام ۵۶ ولم16۷ )فمطاعتط مطه رقامم‌صصمتنامهمصر 11۷۵ 211 
,۵150 .6۵801 10 ۲۵12/60 ۷۷۵۵ 100/69۲ عطا هه ۸۷۵ 3360 220 2570 0۶۴ مطتادهه طاذ۳ ۳2۳۷۲ 2.0 ۲۱۲1 ۶ه احمصصاهعتا مطا 
ووعصصت عطا )۱۵۵ مه مههعماد هصتسل تباظ مط ۵۶ مصتصعاامه معط روم روهظ ۵۶ عفن۲ا 2۲۵-۵۲۷۵۵ 
۵ 1۴۱ ۲6۹۱/۵0 )06201060 فهظ )9 رعلنا عامطه مطا عمتم‌ا0عع ما فوم1 باتلدتن ما فعاطتجم فصتمماگمو. .انا 
۲ 2 عم تمطونط عقط مرمع 5۵0-62060 هه )۲ ,۱۳۵۲۵۲0۲۵ .عمهتم0و ۵10 هصتنل وععصح طوعل ۵0۶ 
ماه عصتلم مضه قوععمعه. عصتاع‌صقط . هه افع هه عصتست. ارم لقمنصمطهعص . ما منت هه عصل162 
,امن صتصه ره مطامع ۵۶ ومصوومت معط مه ۲۵12060 ۷۵۵ و2۳2۵ عاصها ۵۶ ۲ملمه ماو مامتتام م1 .0۲)2011107موصقه 
هام مطعدمطله تصممممهم. بتمزخطهر .قح . صنا۵ صفوها . فقط. م14و۵متااع-3صنل1 امه صنصدرهمطامه فطا طمنطه ‏ ۳۵ 


۵۲ ۶ م01۵٩‏ تهنام] 0۲6-02۲۷6۵5۲ غباها رمع۹0۵1۵ ۵10 عصتستل فاتبا 0۵2060 20 امن ص ۲۵00680 ۵۲۵ فصتصهه0م هه 
که و0صنامم‌جدمع وفقطا ۵۶ دوم عطع 06662860 20 ههعم0ه ۵۶ و02 36 ماه ممتاه‌تاموعصمن فصتصههمطاصه تماما 0612760 
6 ۲۵962۲0068 ۶ باه کقعتع 2 4ص ماصهوه ععظ6عوعهوو- هه وه 0۵9071060 ععع۵ 2۷۵ ع۸ظ اممعصتهمون 01 0ص معط 
5 ۲۵۵012۵ 106 )2ظ) ۲۵۵0۲۲۵۵ جععه فقط 16 مفله .عصتصومو انا جهن ف۸ظ قفتامجمومن ۵۶ ع(۲0 معط ون 100192860 م۵ 


صماوهم راممماتهوو۲ز ممممژهه لمستلنمته۲۱۵ ۵ فامملنه ۱96 0مافتاهن0 20 .مابطاظ رتمووع]۳۵ظ )صداوتوو۸ -3 200 2 ب1 
۷۰ ,۲181۷6۲۹10۷ 

(۵۱۷.26.1 2 .متصحصهطوعاطه :تفص همم طمم دمم -۳) 

10]: 0 


۶ نشریه علوم باغبانی (علوم و صنایع کشاورزی). جلد ۰۳۵ شماره ۱ بهار ۱۴۰۰ 


262 ما ,۲۵۱/۵۷۵ 0۶۵111 هه ممتاه‌تاموعومی صنصدرهمطاصج مطا ط 0ع)هعترمم و1 مهتم عاطم] ۵۶ ععصععوعصعو هه 
٩30۷۷60 ۱2 ۵‏ (2007) ویلح 6 صقطکا اصهعه مه وملمعمو اتب کصمعمن هم مصتصصهبوامم گم ممتاه)تاممه اوع7 تمعن ۵0 
مصاووهتممنای رها ممهتماه 6۵۱0 عصتیت صتام "مصتام‌ع‌مم" صا عصتصماامد اتب ماع ۷۷۵۵۱۵ ۳۵۲ ۵۲ ممتاق‌تانم2 ٩00۲226‏ 
۸ ۱۸۶ 0 ممتاهءتاممه )0۲6-02۷۵۵ )هط ۲۵۵0۲۲۵۵ (2005) طعصده مضه ۱۷۲۵10 ,معصفجط ما .15ومط) نومه عفصعاوطاه 
موم ما 0و۵ وععصقه عمامم ماه ابا 060هام 200 عماجم 210 2800۲010 180162800 رع1 امه )زا 

0ص اوع هط 26 عععصصری تمعن 0مصتمصتمصه فمصممهع صم ما۳ ۵ ممتاه‌ناموج تام اوم هه( تصمتعتمومن 
0 20 نموه مطاصه رتمه »2800101 ووعتامصمطام ۵۶ معا صا اتلهیین ابا ما 10۲0۷۵۵ موله 220 قمتمم اوع۷قطاو۵0 
لح ۳۱۳1 ۷۲ 2.0 ۵۶۴ 56 ]0۲6-027۷65 اقا 060و والناوعع عط) رالمتع0۵۷ .عههعماه 6۵10 تنل فوما )طونم مصتااه‌تاجمم 
0 60۵2۲۵0 ولرحل 16 وه هنن معط ۵۶ م14 امه عمط 1۲0۷6۵0 )۷ 33.070 208 25.060 1 طمرورمحصصحط و۵ قفوم 
0001 


صتصوبن‌مطاص آما0 1 طتلمتان اوع۷ تم و۲۵ مادم اهتاهاا رصمتومصص :۵۲۱۷۵۲۵ 


